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YAPRAK iCi (CORUM)

https://www.sabah.com.tr

1'er gay bardagi nohut, kuru bdriice ve yesil mercimek

1 su barda@ pilavlik bulgur

1 ¢corba kasigi tereyagd

1-2 corba kasigi siviyag

1 adet sogan

2 ¢orba kagsiJi salca

Yeteri kadar su

10'ar dal maydanoz, nane ve dereotu, 1 adet Arnavut biberi, tuz, pul biber

Nohut ve kuru bérilceyi bir gece dncesinden ayri kaplarda islatin. Ertesi gtin tencereye énce nohudu alip
Uzerine ¢ikacak kadar su ekleyin ve pismeye birakin. Pismesine yakin kuru bérilceyi ekleyin ve onun da
pismesine yakin yesil mercimegi katin (bu arada suyu azalirsa sicak su ekleyin]. Mercimek hafif pisince
yikanmig stztimis bulguru ekleyin. Bulgur yumusayana kadar pisirmeye devam edin. Ayri bir tencereye
aldiginiz tereyagi ve siviyag karisiminda kiyilmis sogani kavurun. Salga, tuz ve pul biberi katip kavurmaya
devam edin. 1 -2 su bardagi ekleyip kaynatin. Kaynayan bu karigimin igine kiyllmig maydanoz, nane ve
dereotunu ekleyin. Birkag kez ¢evirdikten sonra haglanmig bakliyatl karigsima ekleyin ve bir yandan da karigtirin.
Yemegi 1 -2 tasim kaynatin ve ocaktan alip 15-20 dakika dinlendirin, icine 1 adet kiyilmis aci Arnavut biberi
ekleyip karigtirin. Asma yapraklarini ilik sudan gegirerek fazla tuzunu alip, yemekle birlikte servis yapin. Yerken
bir adet asma yapragini servis tabagina alip ortasina 1 ¢orba kasigi bakliyatli hargtan koyun. Kasikla kenarlarini
ust Uste kapatin ve bu sekilde yiyin.
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